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1 UVOD 
Uporaba užitnih cvetov postaja v sedanjem času vse bolj priljubljena v svetovni kulinariki, 
predvsem zaradi njihove estetske vrednosti. V resnici, pri uporabi cvetov za prehrano in 
zdravljenje ne gre za nek nov trend, saj se znanje o njihovi uporabi v kulinariki in ljudskem 
zdravilstvu že tisočletja prenaša iz roda v rod. Večje zanimanje za uporabo užitnih cvetov v 
prehrani in zdravilstvu je vodilo do številnih analiz kemijske sestave cvetov in njihovega 
vpliva na zdravje ljudi. Cvetovi so bogat vir predvsem hranilnih in bioaktivnih snovi, 
vitaminov in mineralov in so zato boljša alternativa sodobnim sintetičnim prehranskim 
dopolnilom. Posebnost užitnih cvetov je visok delež fenolnih snovi in lipidov, ki dokazano 
ugodno vplivajo na zdravje ljudi. Veliko pozitivnih vplivov užitnih cvetov na zdravje ljudi pa 
ne morejo pripisati posamezni snovi, pač pa domnevajo da izvirajo iz kombinacij različnih 
bioaktivnih snovi. Pomembno bi bilo starodavne izkušnje z uživanjem cvetov v večji meri 
pojasniti z novejšimi znanstvenimi dognanji in še bolje raziskati sestavo užitnih cvetov. 
Potrebno bo izpopolniti tehnologijo pridelave užitnih cvetov in se poglobiti v izdelavo 
primernega pakiranja, z namenom ohranjanja čim daljše obstojnosti. 
Namen te diplomske naloge je povzeti zbrane informacije o vrstah rastlin z užitnimi cvetovi, 
o kulinariki povezani z njimi, o njihovi pridelavi, organoleptičnih lastnostih, prehranski 
vrednosti, bioaktivnih snoveh, vplivu na zdravje in varni uporabi. 
2 UŽITNI CVETOVI 
Užitni cvetovi so definirani kot nestrupeni, neškodljivi cvetovi, ki se uporabljajo v prehrani, s 
pozitivnimi vplivi na zdravje ljudi (Lu in sod., 2016). Viri užitnih cvetov so lahko sadne 
rastline (na primer bezeg (Sambucus spp.) in citrusi (Citrus spp.)), zelenjadnice (artičoka 
(Cynara scolymus), brokoli in cvetača (Brassica oleracea)), dišavnice (luki (Allium spp.), 
timijan (Thymus vulgaris), majaron (Origanum majorana), šetraj (Satureja hortensis), mete 
(Mentha spp.), žajbelj (Salvia officinalis)) in okrasne rastline (mačeha (Viola x wittrockiana), 
kapucinka (Tropaeolum sp.), krizanteme (Chrysanthemum spp.), šipki (Rosa spp.), hibiskus 
(Hibiscus rosa-sinensis)) itd.). Ponekod po svetu uporabljajo večinoma samonikle rastline, na 
primer modri glavinec (Centaurea cyanus), divjo vijolico (Viola tricolor) itd. (Fernandes in 
sod., 2017). Poznana je uporaba cvetov rastlin iz 97 različnih družin, 100 rodov in 180 vrst. 
Število uporabljanih vrst pa se razlikuje glede na lokacijo (Lu in sod., 2016). Kljub temu, da 
so cvetovi velikega števila rastlinskih vrst užitni, je nujno dobro poznavanje rastlin, saj so 
cvetovi nekaterih rastlinskih vrst strupeni. Zaenkrat še niso bili izdelani uradni spiski užitnih 
in neužitnih cvetov, potrjenih iz strani FAO (Food and Agriculture Organization of the United 
Nations), WHO (World Health Organization), FDA (Food and Drug Administration) ali 
EFSA (European Food Safety Authority). Nekaj informacij o varnosti užitnih cvetov je 
zapisano v direktivi EC (European Regulation) št. 258/97, pod hrana oziroma sestavine hrane 
(Fernandes in sod., 2017). 
 
 
 
 
 
 
Moličnik E. Užitni cvetovi. 
Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2019 
 
2 
 
3 UPORABA UŽITNIH CVETOV 
3.1 ZGODOVINA 
Užitni cvetovi se pojavljajo v prehrani ljudi že stoletja. Tradicionalno uživanje cvetov v 
prehrani je dokumentirano za Azijo, antični Rim in Grčijo, srednjeveško Evropo in Francijo. 
V antičnem Rimu so več vrst šipkov (Rosa spp.) uporabljali pri pripravi različnih vrst pirejev 
in omlet. V srednjeveški Evropi so navadni regrat (Taraxacum officinale) uporabljali za 
pripravo napitkov in solat, prav tako so uživali tudi cvetove črnega bezga (Sambucus nigra), v 
Franciji so solatam dodajali vrtni ognjič (Calendula officinalis). V sedemnajstem stoletju so 
vijolice (Viola odorata) uporabljali za barvanje sladkorja, sirupov in različnih vrst pijač 
(Mlcek in Rop, 2011). V antični Kitajski so cvetovi služili kot sestavina jedi in kot sestavina 
zeliščnih zdravil (Lu in sod., 2016). Etnobotanične študije so pokazale, da je s časoma, zlasti 
v zadnjem stoletju, prišlo do dramatične ali postopne izgube tradicionalnih znanj in uporabe 
užitnih samoniklih rastlin, kar je povezano z spremembami življenjskih navad, urbanizacijo, 
intenzivnim kmetovanjem in na splošno z manjšim kontaktom z naravo (Łuczaj in sod., 
2012). V mnogo delih sveta se v prehrano ljudi še vedno vključuje stare tradicije, pri katerih 
nabor sestavin vključuje užitne cvetove, ki izboljšajo izgled, okus in kakovost hrane (Mlcek 
in Rop, 2011). 
3.2 SEDANJOST IN PRIHODNOST 
Uporaba cvetov v prehrani postaja vedno bolj popularna. Dokaz je vse večje število kuharskih 
knjig, kulinaričnih člankov in televizijskih prispevkov o užitnih cvetovih. Potrošniki kupujejo 
pripravljene pakete užitnih cvetov za prehrano (Kelley in sod., 2003). Sodobni nabor užitnih 
cvetov obsega veliko vrst, ki se razlikujejo po obliki, barvi in okusu, ter se jih uporablja po 
vsem svetu za izboljšanje izgleda in hranilne vrednosti obrokov. Najpogostejši način uživanja 
cvetov je sveža raba, lahko pa jih uživamo tudi kot posušene, zamrznjene v ledenih kockah, 
konzervirane v sladkorju in alkoholu. Cvetove uporabljajo kot okras in/ali del številnih jedi, 
hladnih bifejev, cvetne lističe uporabljajo za dekoracijo solat, sladic, sladoleda, pijač itd. 
Poleg estetske vrednosti pripomorejo tudi k specifičnem okusu in vonju hrane. Tako na 
primer za izboljšanje arome pecivu dodajajo cvetove robinije (Robinia pseudoaccacia), 
šipkov (Rosa spp.) in borage (Borago officinalis). Vzrok za večje zanimanje za uporabo 
cvetov zahtevajo vse bolj zahtevni potrošniki, ki jim veliko pomeni vizualni aspekt in estetska 
vrednost jedi, kot tudi novi podatki o njihovi hranilni vrednosti (Mlcek in Rop, 2011). 
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Slika 1: Primeri pripravljenih jedi z uporabljenimi užitnimi cvetovi (Petite ingredient, 2019) 
4 TRG Z UŽITNIMI CVETOVI 
4.1 PRIDELAVA RASTLIN Z UŽITNIMI CVETOVI 
Zaradi velikega zanimanja za užitne cvetove, se nabiranje cvetov za hrano seli tudi na 
kmetijske površine. Ko se cvetove opredeljuje kot ustrezne za prehrano ljudi, je poleg estetske 
vrednosti pomembno tudi, da ne vsebujejo strupenih snovi in da je njihova uporaba 
ekonomsko učinkovita. Pomemben kriterij za uvajanje posamezne vrste rastline z užitnimi 
cvetovi v kmetijsko pridelavo je ta, da jo lahko gojijo na večjih površinah, da je pridelek 
stabilen in da ima rastlina čim večjo odpornost na bolezni in škodljivce. Tudi odpornost 
cvetov na mehanske poškodbe in obstojnost cvetov po pobiranju je pomemben kriterij pri 
izbiri rastlin (Mlcek in Rop, 2011). 
4.2 PRIDELAVA IN POBIRANJE 
Pridelava rastlin zaradi užitnih cvetov poteka predvsem v rastlinjakih. Seme npr. vijolic, 
mačeh in kapucink, sejejo pri optimalni temperaturi 25 °C, v gojitvene plošče napolnjene s 
setveno mešanico. Nato sadike presadijo v lonce velikosti 1,5 litra, temperaturo znižajo na 21 
°C, optimizirajo osvetlitev, ter jih redno zalivajo z vodo in/ali vodo z dodanimi gnojili. Tako 
vzpodbudijo rastline za čim hitrejši prehod v fazo cvetenja. Ko rastline zacvetijo, v rastlinjaku 
znižajo temperaturo na stalnih 16 °C, s tem spodbudijo tvorbo večjih, bolj kakovostnih 
cvetov. Cvetove pobirajo sproti, večkrat na teden. Pomemben je tudi sproten pregled cvetov 
na morebitne vidne poškodbe (Kelley in sod., 2003). Užitne cvetove je najbolje pobirati v 
hladnem delu dneva, med polnim cvetenjem, ker so takrat najboljšega okusa. Neodprtih ali 
ovenelih cvetov se ne pobira, saj imajo grenak ali drugače neprijeten okus (Fernandes in sod., 
2017). 
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Slika 2: Pridelava rastlin z užitnimi cvetovi v rastlinjaku: Lauren Richardson na svojem posestvu v Avstraliji, 
kjer prideluje užitne cvetove za restavracije v Melburnu in drugod. Goji preko 20 različnih vrst rastlin, iz katerih 
pobira užitne cvetove (Burin, 2015) 
4.3 PRIPRAVA ZA TRG 
Zaradi občutljivosti, po pobiranju položijo cvetove v plastične vrečke ali vsebnike, zaščitene 
pred kontaminacijo in venenjem. Potrgani cvetovi so zelo dovzetni za odpadanje cvetnih 
lističev, razbarvanje, venenje, izsušitev in rjavenje tkiv, zato jih hitro očistijo in ohladijo, po 
potrebi spremenijo tudi obliko cvetov. Po navadi se cvetove uživa cele, pri nekaterih vrstah pa 
lahko samo njihove dele. Na primer pri tulipanih (Tulipa spp.), krizantemah (Chrysanthemum 
spp.) in šipkih (Rosa spp.) uživamo samo cvetne liste, pri veliki kapucinki (Tropaeolum 
majus) in navadni marjetici (Bellis perenis) pa le cvetne popke. Menijo, da je pecelj, čašne 
liste ter prašnike in pestič dobro odstraniti pri vseh cvetovih, saj so čašni listi lahko grenki, 
cvetni prah pa lahko izzove alergijske reakcije. Da bi preprečili sušenje cvetov in ohranili 
njihovo krhko strukturo jih pakirajo v male, trde plastične pakete (Fernandes in sod., 2017). 
Primerno pakirane lahko nato cvetove skladiščijo od dva do štirinajst dni, vendar pa imajo 
različne vrste cvetov lahko specifične zahteve glede na optimalno temperaturo hranjenja. 
Vijolica (Viola tricolor), mačeha (Viola x wittrockiana) in kapucinka (Tropaeolum majus) 
ohranjajo zelo dobro (vizualno) kakovost, če jih hranijo tudi do dva tedna na 0-2,5 °C, boraga 
(Borago officinalis) pa zahteva nižje temperature (-2,5 °C). Vedno pa je potrebna čim krajša 
pot do kupca. (Kelley in sod., 2003). Nekatere, predvsem bolj občutljive cvetove pa takoj 
predelajo. Lahko jih posušijo, namočijo v alkohol ali sladkor, ali pa jih zamrznejo direktno ali 
v obliki ledenih kock s cvetom in tako za dalj časa ohranijo izgled (barva, oblika, lesk) 
(Mlcek in Rop, 2011). Do sedaj sta bili izvedeni le dve študiji o optimalnem pakiranju in 
uporabi, glede na povečano zanimanje po užitnih cvetovih pa bomo v prihodnje potrebovali še 
več študij na omenjeno tematiko (Fernandes in sod., 2017). Kou in sod. (2012) so ugotovili, 
da uporaba modificirane atmosfere pri pakiranju pomembno zniža izgubo teže pri vrtnih 
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nageljnih (Dianthus caryophyllus) in velikem odolinu (Antirrhinum majus) in pripomore k 
vzdrževanju vizualne kakovosti. Tretiranje z 1-metilciklopropenom, v kombinaciji s 
pakiranjem z uporabo modificirane atmosfere (MAP - modified atmosphere packaging) 
pomaga vzdrževati svež izgled, zmanjša venenje in podaljša rok trajanja obeh omenjenih vrst 
užitnih cvetov, ter prepreči odpadanje venčnih listov pri velikem odolinu (Kou in sod., 2012). 
Friedman in sod. (2007) so ugotovili, da se pakiranje v zabojčke iz PET (polietilentereftalat) 
plastike obnese bolje, kot če pladnje ovijejo s PVC (polivinilklorid) folijo, rok trajanja se tako 
podaljša za dodatna dva dneva, brez izgube tržne kakovosti in antioksidativne kapacitete 
cvetov (Friedman in sod., 2007). Vse študije so pokazale, da je potrebno poiskati način 
podaljšanja roka uporabe užitnih cvetov. To bi prineslo pomembne ekonomske koristi, 
zmanjšalo odpad in znižalo stroške transporta, saj bi lahko uporabljali cestni transport, s tem 
bi pridelovalci lahko razširili svoj trg in užitni cvetovi bi postali bolj zanimivi za restavracije 
(Kou in sod., 2012). 
 
Slika 3: Primeri pakiranj užitnih cvetov za uporabo v prehrani (Petite ingredient, 2019) 
4.4 SPREJEMANJE UŽITNIH CVETOV 
Fernandes in sod. (2017) poročajo, da so izvedli študijo o sprejemanju užitnih cvetov v 
prehrani med običajnimi ljudmi in profesionalnimi kuharskimi šefi. Med obema skupinama se 
sprejemanje razlikuje glede na vrsto cvetov in njihove lastnosti. V raziskavo so vključili tri 
vrste užitnih cvetov: vijolico (Viola tricolor), borago (Borago officinalis) in veliko kapucinko 
(Tropaeolum majus), v povezavi z tremi kriteriji: okus, vonj in izgled. Odločitev za nakup in 
uporabo užitnih cvetov se med obema skupinama razlikuje, vijolico in borago so bolje ocenili 
običajni ljudje, cvetove kapucinke pa kuharski šefi. Ugotovili so, da so v ZDA najverjetnejši 
kupci užitnih cvetov izobražene ženske, z visokimi prihodki in velikim gospodinjstvom. 
Ugotovili so tudi, da imajo kupci različen odnos do tega, kako cvetove konzumirajo (kot 
dekor, v glavni jedi, solati, itd.) in kako so ti cvetovi gojeni (ekološko, gojijo jih sami). Ljudje 
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vključeni v študijo raje cvetove kupijo, uporabijo pa jih kot dekor ali v solati. Cvetove sami 
gojijo v največji meri mlajši od petdeset let, z visokošolsko izobrazbo in vsaj dvema 
odraslima v gospodinjstvu. Starejši ljudje, neizobražene ženske in enostarševska 
gospodinjstva pa raje cvetove kupijo. Na odločitev za nakup je najbolj vplivala barva cvetov, 
nato cena in kot zadnje velikost pakiranja. Kupci imajo raje pakirane cvetove mešanih barv, 
raje imajo rumene in oranžne cvetove, kot modre in druge. Najraje bi kupili pakete 
raznobarvnih kapucink, ali kapucinke z dodano drugo vrsto cveta. Sprejemanje užitnih cvetov 
se torej razlikuje med različnimi faktorji: socialna skupina (kuharska izobrazba), vrsta cveta in 
njihove karakteristike (okus, tekstura in izgled), osebne lastnosti (izobrazba, spol, dohodek) in 
pakiranja cvetov (razporeditev cvetov, velikost, cena) (Fernandes in sod., 2017). 
Preglednica 1: Rastline, katerih cvetove uporabljajo italijanski top kuharski šefi (Łuczaj in sod., 2012) 
LATINSKO IME SLOVENSKO IME 
Allium sativum česen 
Begonia sp. begonija 
Bellis perennis navadna marjetica 
Borago officinalis boraga 
Capparis spinosa navadni kaprovec 
Citrus sinensis pomarančevec 
Cucurbita pepo buča 
Dahlia sp. dalija 
Jasminum sp. pravi jasmin 
Hibiscus sp. hibiskus 
Lathyrus odoratus dišeči grahor 
Lavandula angustifolia prava sivka 
Malva sylvestris gozdni slezenovec 
Leucanthemum vulgare travniška ivanjščica 
Papaver rhoeas poljski mak 
Petunia sp. petunija 
Pelargonium sp.  pelargonija 
Primula acaulis trobentica 
Prunus avium češnja 
Robinia pseudoacacia navadna robinija 
Rorippa nasturtium-aquaticum navadna vodna kreša 
Rosa spp. vrtnica 
Rosmarinus officinalis navadni rožmarin 
Salvia pratensis travniška kadulja 
Sambucus nigra črni bezeg 
Taraxacum officinale navadni regrat 
Thymus serpyllum poljska materina dušica 
Trifolium repens plazeča detelja 
Viola odorata dišeča vijolica 
Łuczaj in sod. (2012) so zbrali podatke o uporabi užitnih cvetov s strani top deset izbranih 
šefov v Italiji in v restavraciji NOMA. Kuhinja Kopenhagenske restavracije NOMA, ki je 
poznana kot ena najboljših restavracij na svetu temelji predvsem na lokalni samonikli hrani. 
Vse »samonikle sestavine« jim dobavlja majhno podjetje iz južne Švedske. V svoji kuhinji, 
med drugimi uporabljajo cvetove naslednjih rastlin: prava kamilica (Matricaria recutita), 
navadni potrošnik (Cichorium intybus), drobnjak (Allium schoenoprasum), navadna regačica 
(Aegopodium podagraria), zvončica (Campanula sp.), črna detelja (Trifolium pratense), šipek 
(Rosa spp.), dišeči kromač (Myrrhis odorata), navadni vratič (Tanacetum vulgare), navadni 
rman (Achillea millefolium), rumena mrtva kopriva (Lamium galeobdolon) in druge. V istem 
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članku poročajo tudi o raziskavi iz Italije, kjer so povzeli uporabo užitnih cvetov v kulinariki 
desetih top šefov (Preglednica 1). Ugotovili so, da velik del cvetov, ki jih uporabljajo, tako 
samoniklih, kot cvetov okrasnih rastlin in rastlin gojenih v vrtovih, nima nobene znane 
povezave z etnobotanično tradicijo Italije. 
5 SESTAVA UŽITNIH CVETOV 
Iz prehranskega vidika se cvet deli na: cvetni prah, nektar ter cvetne liste in druge dele. Cvetni 
prah je vir proteinov in ogljikovih hidratov, nasičenih in nenasičenih lipidov ter karotenoidov 
in flavonoidov. Nektar je mešanica sladkorjev (saharoze, glukoze, fruktoze), prostih 
aminokislin, proteinov, anorganskih ionov, lipidov, organskih kislin, fenolnih snovi ter 
alkaloidov in terpenov. Cvetni lističi in drugi deli cveta so bogat vir vitaminov, mineralov in 
antioksidantov (Mlcek in Rop, 2011). 
5.1 PREHRANSKA VREDNOST 
Izvedenih je bilo več študij o prehranski vrednosti užitnih cvetov. Fernandes in sod. (2017) 
poročajo, da je glavna sestavina cvetov voda, z deležem med 70-95 %. Energijska vrednost 
cvetov je običajno majhna, v nekaterih primerih pa, zaradi velikih vsebnosti skupnih 
ogljikovih hidratov, dokaj velika, variira med 75 in 465 kJ/100 g sveže mase. Ogljikovi 
hidrati so najbolj energijsko bogato makrohranilo užitnih cvetov, njihova vsebnost se giblje 
med 10 in 90,2 g/100 g suhe mase. Razlike v vsebnosti sladkorjev pri cvetovih različnih 
rastlin so verjetno posledica prevladujočih tipov tkiv v cvetu in razlik v metodah izračuna 
skupnih ogljikovih hidratov, vključujoč ali ne vlaknine. Vsebnost vlaknin se giblje med 6,1 in 
55,4 g/100 g sveže mase, vsebnost proteinov od 2 do 52,3 g/100 g suhe mase, vsebnost 
lipidov pa se giblje med 1,3 in 15,9 g/100 g suhe mase (Fernandes in sod., 2017). Ugotovili 
so, da so cvetovi lahko odličen vir mineralov. Glavni minerali v užitnih cvetovih so fosfor, 
kalij, kalcij in magnezij. Zlasti bogate z minerali so vrste iz rodov Chrysanthemum, Dianthus 
in Viola (Rop in sod., 2012). Vsebnost vitamina C v cvetovih se zelo razlikuje, giblje se od 0 
pa vse do 73,0 mg/100 g vzorca cvetov pri sesbaniji (Sesbania grandiflora) (Rachkeeree in 
sod., 2018). 
5.1.1 Lipidi 
Fernandes in sod. (2018) so predstavili dosedanje znanje o lipidih v užitnih cvetovih. Ker 
cvetovi vsebujejo od 70 do 95 % vode, je vsebnost maščob v svežih cvetovih majhna. 
Poročajo, da je v užitnih cvetovih povprečno od 0,1 do 8,5 g lipidov na 100 g suhe mase. Cvet 
hibiskusa (Hibiscus sabdariffa) vsebuje največ lipidov, in sicer od 19 do 26 g/100 g suhe 
mase. Glavne skupine lipidov v užitnih cvetovih so maščobne kisline, tokoferoli in 
karotenoidi. Za užitne cvetove izbranih užitnih rastlin ugotavljajo, da so bogati z esencialnimi 
maščobnimi kislinami, ter večinoma relativno dober vir tokoferolov (vitamin E) in nekateri 
tudi karotenoidov, vključno s karoteni, ki so predhodniki vitamina A in ksantofili kot sta 
lutein in zeaksantin, ki sta pomembna za delovanje človeških oči. 
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5.1.1.1 Maščobne kisline 
V cvetovih so identificirali kar 63 različnih maščobnih kislin, največ je bilo palmitinske 
kisline, linolne kisline in α-linolenske kisline. Njihova vsebnost v užitnih cvetovih se je zelo 
razlikovala. Palmitinske kisline je bilo od 0,08 pa do 53,90 %, največ v beli krizantemi 
(Chrysanthemum morifolium), linolne kisline je bilo od 0,05 do 57,02 %, največ v cvetu 
granatnega jabolka (Punica granatum), α-linolenske kisline so v cvetovih izmerili od 0,02 do 
36,90 %, največ v vrtnem ognjiču (Calendula officinalis). Med večkrat nenasičenimi 
maščobnimi kislinami so v užitnih cvetovih ugotovili prisotnost omega-6 in omega-3 
maščobnih kislin, ki spadajo med esencialne maščobne kisline, ki jih moramo zaužiti z hrano, 
saj jih naše telo samo ne more sintetizirati. Pomembno vlogo imajo v razvoju človeka, 
preprečujejo in zdravijo srčno-žilne bolezni, diabetes, artritis, vnetne in avtoimune bolezni ter 
rakava obolenja. Bogati s temi kislinami so zlasti cvetovi vrtnega ognjiča (Calendula 
officinalis), navadnega regrata (Taraxacum sect. Ruderalia), ozkolistne detelje (Trifolium 
angustifolium), granatnega jabolka (Punica granatum) in drobnocvetnega šipka (Rosa 
micrantha). Med enkrat nenasičenimi maščobnimi kislinami se v užitnih cvetovih v največjih 
koncentracijah pojavlja oleinska kislina, npr. od 0,01 pa do 28,50 % v cvetu gundelije 
(Gundelia tournefortii). V vseh cvetovih, razen pri vrtnem ognjiču (Calendula officinalis), je 
količinsko več nenasičenih kot nasičenih maščobnih kislin. 
5.1.1.2 Karotenoidi in tokoferoli 
Karotenoidi so skupina izoprenoidnih derivatov. Vključujejo karotene in ksantofile, pri 
ksantofilih je na osnoven skelet vezan še kisik. V rastlinah igrajo pomembno vlogo pri 
fotosintezi in pri privabljanju opraševalcev in raznašalcev semen. Pri človeku karoteni 
predstavljajo vir provitamina A in imajo zaščitno vlogo proti nekaterimi vrstami rakavih 
obolenj. Med karotene prištevamo npr. α-karoten, β-karoten in likopen, najbolj znana 
ksantofila sta lutein in zeaksantin. V cvetovih lahko najdemo še številne druge karotenoide. V 
nekaterih cvetovih so npr. ugotovili velike koncentracije epoksi ksantofilov: flavoksantina, 
violaksantina, auroksantina, anteraksantina in neoksantina. Cvet vrtnega ognjiča (Calendula 
officinalis) vsebuje največ flavoksantina (483,4-532,5 µg/g sveže mase), luteoksantina (186,6-
195,0 µg/g sveže mase), avroksantina (120,4-133,7 µg/g sveže mase) ter likopena (147,6 µg/g 
sveže mase). Cvet buče velikanke (Cucurbita maxima) vsebuje največ β-karotena (10,1-133,5 
µg/g sveže mase), cvet velike kapucinke (Tropaeolum majus) vsebuje največ luteina (350-450 
µg/g sveže mase), cvet prave kamilice (Matricaria recutita) vsebuje kar 1277,0 µg/g suhe 
mase β-karotena. Cvet ozkolistne detelje (Trifolium angustifolium) vsebuje največ β-karotena 
(342-388 µg/g suhe mase), veliko pa tudi luteina 243 µg/g suhe mase. (Fernandes in sod., 
2018). Primeri vsebnosti skupnih karotenoidov v nekaterih vrstah užitnih cvetov so omenjeni 
tudi v preglednici 3. 
Tokoferoli (α, β, γ in δ) so za človeka vitamin E. So zelo pomembni v človeški prehrani, saj 
preprečujejo oksidativni stres in poškodbe, ki jih povzročajo prosti radikali, ter ščitijo 
nenasičene maščobne kisline pred peroksidacijo. V rastlinah so izmerili največ α-tokoferola. 
Zlasti bogat je cvet vrtnega ognjiča (Calendula officinalis), ki vsebuje 56,78 mg/100 g suhe 
mase, sledi drobnocvetni šipek (Rosa micrantha) z 26,72 mg α-tokoferola na 100 g suhe mase 
cvetov. Dnevni priporočen vnos tokoferolov za odraslega je 300 mg (Fernandes in sod., 
2018). 
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5.1.2 Fenoli 
Več študij je pokazalo, da imajo v primerjavi z drugimi organi, cvetovi večjo antioksidativno 
kapaciteto, ki izvira iz velike vsebnosti fenolnih snovi, še posebej skupnih flavonoidov. Zato 
so fenoli v cvetovih še posebej dobro raziskani (Ksouri in sod., 2009). Značilnost fenolov je, 
da imajo vsaj en aromatski obroč, z vsaj eno hidroksilno funkcionalno skupino. V rastlinah so 
naloge fenolov različne, rastlinam pomagajo preživeti stresne razmere, pomembni pa so tudi 
pri odgovorih rastlin na biotske in abiotske dražljaje iz okolice (Veberič, 2010). 
Preglednica 2: Vsebnost nekaterih fenolnih snovi v maslenici (mg/100 g suhe mase) na začetku cvetenja in ob 
polnem cvetenju (Mlcek in sod., 2011) 
SNOV ZAČETEK CVETENJA POLNO CVETENJE 
(+)-katehin 65,0 111,5 
Klorogenska kislina 7,8 7,2 
Rutin 16,3 14,6 
Kvercetin  6,7 9,0 
Preglednica 3: Bioaktivne snovi v ekstraktih užitnih cvetov (Loizzo in sod., 2016) 
  RASTLINA 
ANALIZIRANA 
SNOV 
volovski 
jezik 
navadni 
kaprovec 
navadni 
potrošnik 
medenica gozdni 
slezenovec 
navadna 
robinija 
navadni 
rožmarin 
črni bezeg 
Fenoli a SV 33,6 ± 0,9 33,6 ± 0,7 43,2 ± 0,2 48,4 ± 1,2 30,4 ± 0.8 75,2 ± 0,8 38,8 ± 1,3 228,5 ± 3,2 
Flavonoidi b SV 17,3 ± 0,2 19,4 ± 0,1 32,0 ± 0,2 38,6 ± 0,2 12,7 ± 0.1 45,3 ± 0,3 20,3 ± 0,1 64,2 ± 0,6 
 R / 7,9 ± 0,8 20,3 ± 0,9 28,2 ± 0,8 / 28,4 ± 0,9 3,7 ± 0,2 23,7 ± 0,6 
 K / 5,8 ± 0,2 / 8,0 ± 0,6 / / / 23,6 ± 0,6 
 L / / / / 1,5 ± 0,1 / / / 
 Ka 0,9 ± 0,03 0,5 ± 0,02 / 0,5 ± 0,1 0,8 ± 0,05 2,4 ± 0,2 4,2 ± 0,3 1,0 ± 0,04 
 M 1,1 ± 0,02 0,6 ± 0,1 3,5 ± 0,6 / 0,8 ± 0,02 2,1 ± 0,3 3,0 ± 0,4 2,2 ± 0,4 
Antociani c SV 3,7 ± 0,7 5,4 ± 1,9 1,2 ± 0,5 0,7 ± 0,1 0,3 ± 0,1 3,6 ± 1,0 1,1 ± 0,6 0,9 ± 0,2 
Karotenoidi c SV 3,0 ± 0,2 3,4 ± 0,9 2,5 ± 0,2 2,7 ± 0,4 1,3 ± 0,1 2,8 ± 0,6 1,5 ± 0,6 1,7 ± 0,3 
Podatki so prikazani kot povprečja ± standardna deviacija (n=3) SV-skupna vrednost snovi; /- ni zaznan; a - mg 
klorogenske kisline/g ekstrakta; b - mg kvercentina/g ekstrakta; c - mg/g ekstrakta, R – rutin; K – kvercetin, L- 
luteolin; Ka – kampferol; M - miricetin 
5.1.2.1 Flavonoidi 
Flavonoidi so podskupina fenolov, med katere prištevamo flavonole, flavone, flavanole in 
antocianine. Osnovna struktura je sestavljena iz dveh aromatskih obročev, ki sta povezana s 
tremi ogljikovimi atomi (Veberič, 2010). 
Lu in sod. (2016) so zbrali podatke o flavonoidih v užitnih cvetovih. Ugotavljajo da, flavonoli 
kvarcetin, kaempferol, izoramnetin in miricetin, ter njihovi derivati predstavljajo velik delež 
flavonoidov, ki so zelo razširjeni v užitnih cvetovih. Tako so identificirali 26 flavonoidov v 
14 sortah grmaste potonike (Paeonia suffruticosa), 19 od njih je bilo flavonolov. V ekstraktu 
iz suhih cvetov krizantem (Chrysanthemum indicum) so izmerili 52,88 mg/g suhe mase 
kvercentina, 37,81 mg/g suhe mase miricetina, 12,55 mg/g suhe mase kvercentin-3-O-
galaktozida in 9,88 mg/g suhe mase kvercetin-3-O-glukozida. 
Flavoni luteolin, apigenin, akacetin in krisoeriol in njihovi glukozidi so najbolj zastopani 
flavoni v užitnih cvetovih. V ekstraktu iz suhih cvetov Hangzhou bele krizanteme 
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(Chrysanthemum morifolium) so izmerili 0,01 mg/g suhe mase luteolina, v indijski krizantemi 
(Chrysanthemum indicum) 7,29 mg/g suhe mase, in v japonskem kosteničevju (Lonicera 
japonica) kar 24,60 mg/g suhe mase luteolina. 
V užitnih cvetovih so glavni flavanoli katehin, epikatehin, epikatehin galat in epigalokatehin 
galat, ter njihovi derivati. Največ jih je v šipkih (Rosa spp.). Katehin so izmerili v ekstraktih 
indijskega lotosa (Nelumbo nicifera), maslenice (Hemerocallis fulva), vrtnice (Rosa rugosa) 
in hibiskusa (Hibiscus sabdariffa), v koncentracijah od 0,27 do 5,47 mg/g ekstrakta iz suhih 
cvetov. Epikatehin so našli in izmerili v ekstraktih iz suhih cvetov maslenice (Hemerocallis 
fulva) in vrtnice (Rosa rugosa) od 2,25 do 5,08 mg/g. 
Antocianini in njihovi derivati so flavonoidi rdečih, vijoličnih ali modrih barv, odvisno od pH 
vakuole. V cvetovih se največkrat pojavljajo v obliki glukozidnih in rutinozidnih 
pelargonidinov, cianidinov in peonidinov. Grmasta potonika (Paeonia suffruticosa), hibiskus 
(Hibiscus sabdariffa) in kitajska vrtnica (Rosa chinensis) so tipični primeri rastlin z užitnimi 
cvetovi, ki vsebujejo antocianine. Različni sorte iste vrste cvetov lahko vsebujejo različne 
kombinacije antocianinov. V rdeči potoniki 'Caihui' je bilo 90,5 % antocianinov v obliki 
peonidin-3,5-O-glukozida, v potoniki sorte 'Gui Fei Cha Cui' pa 93,8 % antocianinov v obliki 
pelargonidin-3,5di-O-glukozida (Lu in sod., 2016). 
5.1.2.2 Fenolne kisline 
Fenolne kisline spadajo v skupino ne-flavonoidnih fenolov. Delijo se na hidroksicimetne in 
hidroksibenzojske kisline. Lu in sod. (2016) poročajo, da so najbolj običajne fenolne kisline v 
užitnih cvetovih kavna kislina, klorogenska kislina in kavnokininska kislina, ter njihovi 
derivati. V ekstraktih, pripravljenih iz suhih cvetov poročajo o zelo pestri paleti fenolnih 
kislin. Kavno kislino v koncentracijah od 0,03 do 6,40 mg/g ekstrakta (suhe snovi) so našli v 
ekstraktih Japonskega kosteničevja (Lonicera japonica), hibiskusa (Hibiscus sabdariffa), 
maslenice (Hemerocallis fulva), Hangzhou beli krizantemi (Chrysanthemum morifolium) in 
vrtnici (Rosa rugosa). Klorogensko kislino so določili v ekstraktih hibiskusa (Hibiscus 
sabdariffa), maslenice (Hemerocallis fulva) in Hangzhou bele krizanteme (Chrysanthemum 
morifolium) v koncentracijah od 0,29 do 106,50 mg/g ekstrakta (suhe snovi), največ ga je bilo 
v hibiskusu (Hibiscus sabdariffa). Kafeoilkininska kislina obstaja v cvetovih v različnih 
oblikah. V hibiskusu (Hibiscus sabdariffa) jo najdemo v obliki 3-kafeoilkininske kisline, 4-
kafeoilkininske kisline in 5-kafeoilkininske kisline, v Hangzhou beli krizantemi 
(Chrysanthemum morifolium) pa v obliki 1-kafeoilkininske kisline in 3-kafeoilkininske 
kisline, ter 1,3-dikafeoil-epi-kininske kisline in 3,5-dikafeoilkininske kisline (Lu in sod., 
2016). 
5.2 ORGANOLEPTIČNE LASTNOSTI 
Senzorične lastnosti užitnih cvetov, ki jih začutimo in opazimo z našimi čutili, predstavljajo 
najpomembnejše merilo kvalitete cvetov. Vključujejo okus, vonj in videz (velikost, oblika, 
barva) (Mlcek in Rop, 2011). 
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Preglednica 4: Barva in okus nekaterih užitnih cvetov okrasnih rastlin (Mlcek in Rop, 2011) 
IME BARVA OKUS 
vrtni ognjič oranžna malo kisel, malo oster 
krizantema različne (odvisne od sorte) malo do zelo grenak 
vrtni nagelj različne (odvisne od sorte) malo grenak 
maslenica različne (odvisne od sorte) sladkast, cvetni 
Vrtnica različne (odvisne od sorte) sladek in aromatičen 
španski bezeg viola ali bela cvetni 
rumena žametnica oranžna grenak, po klinčkih 
velika kapucinka različne (odvisne od sorte) oster, po kreši 
Tulipan različne (odvisne od sorte) sladek, po grahu 
mačeha  različne (odvisne od sorte) sladek 
5.2.1 Okus, tekstura 
Sladek okus cvetov zaznamo kot prijetno sladek in izvira iz saharoze, ki se v cvet transportira 
ob odprtju cvetnih listov, ob staranju cvetov pa se lahko njena količina poveča, kar je 
posledica hidrolize fruktoze. Okusi užitnih cvetov so lahko sladki, kisli, grenki, močni, lahko 
jih opišemo s pripadajočo aromo po nečem. Cvetovi se razlikujejo po okusu in teksturi, 
nekateri so mehki, spet drugi krhki in svilnati, itd. (Mlcek in Rop, 2011). 
5.2.2 Barva 
Glover (2009) piše, da je barva cvetov produkt absorpcije svetlobe v pigmentih, nanjo pa 
lahko vplivajo tudi drugi dejavniki, kot so recimo kovinski ioni in pH cvetov. Rastlinske 
pigmente, ki so pomembni za barvo cvetov, lahko razdelimo v tri razrede: karatenoide, 
flavonoide in betalaine. 
Flavonoidi so glavni pigmenti cvetov, cvetovom dajejo bledo rumenkaste in kremne barve 
(tip pigmenta: flavonoli in flavoni), rumeno in oranžno barvo (tip pigmenta: avroni in 
halkoni) in rdeče-roza-vijolične-modre barve (tip pigmenta: antocianini). Flavonoidi so topni 
v vodi in se akumulirajo v vakuolah, ter igrajo pomembno vlogo pri razvoju in delovanju 
rastlin. Prvi korak sinteze flavonoidov je kondenzacija treh acetatnih enot in hidroksicimetne 
kisline, tako nastane halkon, ključen intermediat sinteze vseh flavonoidov. Halkon je že sam 
po sebi rumen ali oranžen pigment, lahko se pretvori v rumen avron, ali pa v brezbarvne 
flavanone, ki so prekurzorji ostalih poti sinteze pigmentov. Direktno se lahko pretvorijo v 
flavone, pigmente bledih do močnih rumenih barv, odvisno od stopnje hidroksilacije. 
Flavanoni se lahko pretvorijo tudi v dihidroflavonol, ki se lahko modificira v različne 
flavonole, ki so po navadi brezbarvni, nastopajo pa kot ko-pigmenti ter stabilizirajo in 
modificirajo barve, ki izvirajo iz drugih pigmentnih molekul. Dihidroflavonoli se lahko 
modificirajo v antocianine, ki so lahko oranžno/opečnato rdeči (pelargonidin), rdeči/magenta 
(cianidin) in vijolično/modri (delfinidin). Modrina antocianinov je določena s stopnjo 
hidroksilacije molekule. Primeri vsebnosti flavonoidov v nekaterih vrstah užitnih cvetov so 
omenjeni že v prejšnjem poglavju in v preglednici 3 (Glover, 2009). 
Karotenoidi spadajo med najbolj razširjene pigmente v naravi, v nekaterih cvetovih pa so prav 
karotenoidi prevladujoči pigment. Oranžni cvetovi po navadi vsebujejo karotene, rumeni 
cvetovi pa visoko oksidirane ksantofile. Različne barvne varietete iste vrste rastline po navadi 
vsebujejo enake karotenoide, le da so ti v različnih koncentracijah. Temno oranžni cvetovi 
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ognjiča vsebujejo najvišjo skupno vsebnost karotenoidov (276 mg/100 g sveže mase). 
(Fernandes in sod. 2018). 
Betalaini so v vodi topni pigmenti, ki vsebujejo dušik. Delimo jih v dve skupini. Betacianini 
obarvajo cvet rdeče do vijolično, betaksantini pa rumeno. Betalanini se pojavljajo kot barvilo 
cvetov in plodov v večini družin reda klinčkovci, Carophyllales. So manj raziskani pigmenti 
kot karotenoidi in flavonoidi (Glover, 2009). 
Pogosto gre v cvetovih za kombinacijo različnih skupin barvil. Tako na primer v cvetovih 
šipkov (Rosa spp.) barvo cvetnih lističev določata flavonoida cianidin in pelargonidin, ki v 
kombinaciji s karoteni dajeta privlačno rdečo in roza barvo. Delfinidin v kombinaciji s 
karotenoidi pa dajejo neprivlačno rjavkasto obarvanost cvetov (Mlcek in Rop, 2011). 
5.2.3 Aroma 
Eterična olja so sekundarni metaboliti, ki v največji meri vplivajo na vonj rastlin. V največji 
meri so sestavljeni iz mešanice hlapnih terpenov, katerih osnova je izopren. Terpene 
imenujemo terpenoidi, če imajo dodan element, tipično kisik (Voon in sod., 2012). Različne 
rastline vsebujejo različne kombinacije terpenov. Glavne komponente vonja pri šipkih (Rosa 
spp.) so 2-feniletanol (70-80 %), ter linalol (3 %), citronelol (7,2 %), nerol (4,2 %) in geraniol 
(do 7 %). V eteričnem olju žametnice (Tagetes patula) najdemo linalol (22,5 %), 2-heksil-1-
dekanol (18,3 %), piperiton (13,4 %) in kariofilen (7 %), v večjih količinah je lahko piperiton 
toksičen. Vonj nageljnov (Dianthus caryophyllus) izvira iz sledečih komponent: heksanal, 1-
heksanol, 2-heksanol, benzilalkohol, benzilbenzoat, benzaldehid, nonanal in kariofilen. 
Krizanteme (Chrysanthemum spp.) vsebujejo triterpene: arnidiol, feradiol in heliantriol, ter 3-
monohidroksi terpen. Eteričnim oljem in njihovim komponentam pripisujejo protimikrobna in 
protivnetna delovanja, ter antikancerogeno delovanje, itd (Mlcek in Rop, 2011). 
6 VPLIV UŽITNIH CVETOV NA ZDRAVJE LJUDI 
6.1 ANTIOKSIDATIVNA AKTIVNOST 
Literatura za cvetove navaja relativno velik antioksidativni potencial v primerjavi z drugimi 
organi rastlin. Iz literature lahko vidimo tudi, da se cvetovi razlikujejo po svoji antioksidativni 
aktivnosti. Rezultate različnih raziskav je sicer težko primerjati, ker avtorji uporabljajo 
različne metode, različne standarde, ali pa rezultate izrazijo v različnih enotah (Fernandes in 
sod., 2017). V preglednici 5 so prikazani rezultati merjenja antioksidativnosti v različnih 
rastlinah, ki kažejo na neskladnost in zato nezanesljivost rezultatov tovrstnih meritev. Zato 
nadaljnjih primerjav antioksidativnosti različnih cvetov ne navajamo. 
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Preglednica 5: Antioksidativna aktivnost ekstraktov užitnih cvetov, merjena z različnimi metodami (Loizzo in 
sod., 2016) 
   TEST  
 DPPH ABTS Test bledenja β-karotena FRAP 
VZOREC IC50(µg/mL) IC50(µg/mL) IC50(µg/mL), 30 
min 
IC50(µg/mL), 60 
min 
µM Fe(II)/g 
volovski jezik 3.7 ± 0,4 30,2 ± 1,4 3,5 ± 0.8 7,1 ± 0,8 26,1 ± 3,8 
navadni kaprovec 41,7 ± 1,1 139,3 ± 3,9 36,8 ± 2,4 63,9 ± 2,9 20,8 ± 4,1 
navadni potrošnik 7,4 ± 0,7 16,2 ± 1,2 16,2 ± 1,2 21,2 ± 1,3 52,4 ± 2,1 
medenica 1,6 ± 0,8 28,5 ± 2,2 17,3 ± 1,5 18,7 ± 1,6 19,1 ± 1,9 
gozdni slezenovec 124,6 ± 2,3 108,9 ± 5,7 8,5 ± 2,6 10,5 ± 1,2 6,3 ± 1,1 
navadna robinija 174,8 ± 4,8 197,5 ± 4,2 10,7 ± 1,2 32,9 ± 2,5 / 
navadni rožmarin 4,7 ± 0,2 20,8 ± 1,7 3,5 ± 1,7 4,7 ± 0,7 59,9 ± 4,9 
črni bezeg 1,4 ± 0,3 11,4 ± 1,2 2,2 ± 0,6 6,1 ± 0,8 83,8 ± 4,8 
pozitivna kontrola 
BHT / / / / 63,2 ± 4,3 
askorbinska kis. 5,0 ± 0,8 1,7 ± 0,3 / / / 
propil galat / / 1,0 ± 0,04 1,0 ± 0,05 / 
6.2 HIPOGLIKEMIČNI UČINEK IN VPLIV NA DEBELOST 
Zmanjševanje postprandialne hiperglikemije (hiperglikemije po obroku) z inhibicijo encimov 
α-amilaze in α-glukozidaze je terapevtska strategija, ki se uporablja za obvladovanje diabetesa 
tipa 2 (Loizzo in sod., 2016). Loizzo in sod. (2016) so preučevali in vitro hipoglikemični 
učinek izbranih užitnih cvetov. Preučili so modri volovski jezik (Anchusa azurea), navadni 
kaprovec (Capparis spinosa), navadni potrošnik (Cichorium intybus), medenico (Hedysarum 
coronarium), gozdni slezenovec (Malva sylvestris), navadno robinijo (Robinia pseudoacacia), 
navadni rožmarin (Rosmarinus officinalis) in črni bezeg (Sambucus nigra). Vsi vzorci so 
inhibirali omenjena encima, le ekstrakt črnega bezga ni inhibiral encima α-amilaze. Ekstrakt 
cvetov gozdnega slezenovca (Malva sylvestris) je pokazal veliko aktivnost inhibicije α-
amilaze z IC50 7,8 µg/mL, kar je 6,4 krat nižja vrednost, kot vrednost komercialnega zdravila 
akarboze (IC50 50,0 µg/mL). Najboljše rezultate je pokazal tudi pri inhibiciji α-glukozidaze z 
IC50 11,3 µg/mL, kar je 3,1 krat nižja vrednost kot za akarbozo (IC50 35,5 µg/mL). 
Hipoglikemično aktivnost povezujejo z vsebnostjo skupnih fenolov in flavonoidov v 
cvetovih. Flavonoidi so potencialni antidiabetiki, ker delujejo na številne molekulske tarče in 
regulirajo različne signalne poti. Povečajo sekrecijo inzulina, zmanjšajo rezistenco inzulina, 
zvišajo vnos glukoze v skeletne mišice in maščevje, regulirajo metabolizem glukoze v 
hepatocitih in inhibirajo hidrolizne encime ogljikovih hidratov (Loizzo in sod., 2016). 
Magnolija (Magnolia denudata), indijski lotos (Nelumbo nicifera) in hibiskus (Hibiscus 
sabdariffa) delujejo zaviralno na debelost. V primeru hibiskusa (Hibiscus sabdariffa) to 
pripisujejo hibiskusni kislini, v primeru magnolije (Magnolia denudata) pa (+)-
epimagnolinu A ter (+)-magnolinu, ki vplivajo na encime povezane s presnovo maščob, 
inhibirajo α-amilazo in blokirajo absorbcijo škroba in sladkorjev, ter spodbujajo lipolizo in z 
tem inhibirajo shranjevanje lipidov (Lu in sod., 2016). 
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Preglednica 6: In vitro hipoglikemični učinek ekstraktov užitnih cvetov (Loizzo in sod., 2016) 
VZOREC                                             IC50(µg/mL) 
α-amilaza α-glukozidaza 
volovski jezik 66,9 ± 3,9 89,5 ± 3,1 
navadni kaprovec 381,1 ± 7,5 470,8 ± 3,9 
navadni potrošnik 29,3 ± 0,8 37,0 ± 2,4 
medenica 71,8 ± 1,7 107,5 ± 3,7 
gozdni slezenovec 7,8 ± 0,4 11,3 ± 0,4 
navadna robinija 276,2 ± 6,7 321,4 ± 3,1 
navadni rožmarin 29,6 ± 1,1 34,5 ± 1,1 
črni bezeg / 11,9 ± 1,7 
pozitivna kontrola 
akarboza 50,0 ± 2,8 35,5±1,2 
6.3 PROTIVNETNA IN PROTIMIKROBNA AKTIVNOST 
Flavonoidi, antocianini in fenolne kisline so tiste snovi v cvetovih, ki jim pripisujejo 
protivnetno delovanje. Kot primer, tradicionalno protivnetno kitajsko zdravilo je sestavljeno 
iz ekstrakta indijske krizanteme (Chrysanthemum indicum) in eteričnih olj pačulija 
(Pogostemon cablin) in kurkume (Curcuma zeodaria). To zdravilo regulira pomembne 
vnetnostne faktorje, kot so prostagladin E2, interlevkin-1β, tumor nekrozni faktor-α in 
dušikov monoksid (Su in sod., 2012). 
Ozaveščenost ljudi o morebitnih stranskih učinkih komercialnih kemijskih antimikrobnih 
zdravil je vodila raziskovalce v iskanje in raziskave antimikrobnih zdravil na bazi rastlin 
(Voon in sod., 2012). Fernandes in sod. (2017) so povzeli znane informacije o antimikrobni 
aktivnosti užitnih cvetov. Antimikrobno aktivnost so dokazali ob uporabi več vrst užitnih 
cvetov. Metanolni in acetonski ekstrakt cveta rastline Azadirachta indica je inhibiral rast 
bakterije Bacillus cereus. Vodni in etanolni ekstrakt cveta Kitajskega hibiskusa (Hibiscus 
rosa-sinensis) ima antibakterijsko delovanje na Gram pozitivne in negativne bakterijske 
patogene, verjetno zaradi prisotnosti polifenolov, flavonoidov in taninov. Eterična olja in 
vodni ekstrakti krizantem (Chrysanthemum spp.), etanolni ekstrakt vrtnega ognjiča 
(Calendula officinalis), in vodni ter drugi ekstrakti cvetov luka (Allium rosa), kažejo 
antimikrobne lastnosti zaradi prisotnosti kafre, taninov, flavonoidov, alkaloidov, ter fenolov. 
Ekstrakt s fenoli (predvsem rutin) rastline Sesbania grandiflora ima inhibitorni učinek na 
bakterije Staphylococcus aureus, Shigella flexneri, Salmonella Typhi, Escheria coli in Vibrio 
cholera (Fernandes in sod., 2017). Metanolni ekstrakt cveta tamariske (Tamarix gallica) prav 
tako kaže precejšnjo antibakterijsko učinkovitost za človeške patogene kot so Micrococcus 
luteus, E. coli in Candida. Bolj učinkovito inhibira bakterijsko kot glivično rast, verjetno 
zaradi bioaktivnih molekul kot so: siringična kislina, p-kumarin, galna kislina in (+)-katehin 
(Ksouri in sod., 2009). Alkoholni ekstrakt cvetnih listov vrtnice (Rosa rugosa) je pokazal 
večjo inhibicijsko cono za bakteriji Streptococcus pneumoniae in Pseudomonas aeruginosa, 
kot maksimalna doza antibiotika Streptomicina. Ekstrakte užitnih cvetov bi lahko uporabljali 
kot alternativo sintetičnim antimikrobnim zdravilom (Fernandes in sod., 2017). 
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6.4 VPLIV NA NEVROLOŠKA OBOLENJA 
Nevronska degeneracija je povezana z staranjem. Alzheimerjeva in Parkinsonova bolezen 
spadata med najpogostejša vzroka za demenco, zanju pa je značilno selektivno propadanje 
nevronov. Dokazali so, da luteolin, apigenin, dikafeoilkininska kislina in triterpeni izolirani iz 
ekstrakta krizanteme vrste Chrysanthemum morifolium izkazujejo pozitiven učinek na 
nevrodegenerativne bolezni, najverjetneje zaradi antioksidativnega delovanja (Kim in sod., 
2009). Loganin in klorogenska kislina iz japonskega kosteničevja (Lonicera japonica) ščitita 
nevronske celice pred škodljivim vodikovim peroksidom (Lu in sod., 2016). 
6.5 VPLIV NA RAKAVA OBOLENJA 
Užitni cvetovi so pokazali aktivnost proti raku na jetrih, mehurju, prostati, prsih in raku 
debelega črevesja. Testirali so cvetove naslednjih rastlin: hibiskus (Hibiscus sabdariffa), 
krizantema vrste (Chrysanthemum morifolium), indijska krizantema (Chrysanthemum 
indicum), arabski jasmin (Jasminum sambac), vrtnica (Rosa rugosa) in japonsko kosteničevje 
(Lonicera japonica). To aktivnost povezujejo s snovmi kot so: luteolin, rugosaflavonoidi A in 
B, rugetanoidi B, galna kislina, protokatehinska kislina in klorogenska kislina, ki imajo 
antiproliferativni učinek na rakave celice, zato so potencialni vir protirakavih zdravil (Lu in 
sod., 2016). 
6.6 VPLIV NA DRUGE BOLEZNI 
Ekstrakt vrst hibiskusa Hibiscus sabdariffa in Hibiscus rosa-sinensis vpliva zaščitno na 
ledvice, jetra in gastrološke bolezni. Klinične študije potrjujejo, da so za te učinke zaslužni 
antocianini. Ekstrakt kitajskega hibiskusa (Hibiscus rosa-sinensis) v glavnem vsebuje 
flavonoide, alkaloide in tanine in dokazano ščiti želodec pred čiri, ki jih povzroča aspirin ali 
etanol. Dokazali so tudi kontraceptivni učinek tega ekstrakta, deluje proti krčem, vzpodbuja 
rast las, celjenje ran in vpliva na imunski sistem,. Hibiskus vrste Hibiscus sabdariffa pa 
izkazuje tudi proti holesterolne, proti hipertenzijske in proti diabetske lastnosti. Ekstrakt 
vrtnice (Rosa rugosa) znižuje krvni pritisk, tako akutnega, kot kroničnega, in izkazuje proti-
HIV-1 učinek. Ekstrakt je učinkovit proti diabetesu, skupaj s indijsko krizantemo 
(Chrysanthemum indicum) in japonskim kosteničevjem (Lonicera japonica) pa delujejo 
protibolečinsko. Krizantema vrste Chrysanthemum morifolium regulira vzorce spanja, 
maslenica (Hemerocallis fulva) pa ima antidepresivni učinek (Lu in sod., 2016). 
7 CVETOVI V SLOVENSKEM LJUDSKEM ZDRAVILSTVU IN PREHRANI 
V Sloveniji je dokumentirana uporaba cvetov v zdravilne namene predvsem v obliki čajev, 
poparkov, tinktur in sirupov. Stoletja se v ljudskem zdravilstvu uporablja predvsem cvetove 
samoniklih rastlin. Dr. Katja Galle Toplak v svoji knjigi Zdravilne rastline na Slovenskem 
predstavlja uporabnost cvetov rastlin, ki rastejo v naši bližini v zdravilne namene (Galle 
Toplak, 2017). Uporabo užitnih cvetov navaja tudi Tomaž Petauer (Leksikon rastlinskih 
bogastev). Omenja npr. uporabnost socvetij črne detelje (Trifolium pratense) kot kuhano 
zelenjavo in za izdelavo domačega vina; posušene cvetove pomladanskega jegliča (Primula 
veris) in trobentice (Primula vulgaris) kot dodatek pecivu in mlečnim jedem, ter za pripravo 
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zeliščnega vina, v Angliji pa tudi posebnega likerja; venčne liste poljskega maka (Papaver 
rhoeas) za barvanje vina, cvetne popke navadne marjetice (Bellis perennis) in navadne 
ivanjščice (Leucanthemum ircutianum) vložene v kisu, pa kot nadomestek kaper (Petauer, 
1993). Užitni cvetovi so omenjeni tudi v slovenskih priročnikih o užitni divji hrani, npr. 
avtorja Darija Corteseja (Divja hrana2: Zrasle so divje). Cvetove po večini uporablja sveže, 
kot dodatke solatam in drugim jedem. Omenja uporabo cvetov trobentice (Primula vulgaris), 
pomladanskega jegliča (Primula veris), dišeče vijolice (Viola odorata), socvetja navadne 
marjetice (Bellis perennis), smrdljivke (Aposeris foetida) in čemaža (Allium ursinum). 
Različnim namazom in omakam na mlečni bazi (skuta, kisla smetana, jogurt, maslo) dodaja 
na primer cvetne lističe smrdljivke, nasesekljana socvetja materine dušice (Thymus 
serpyllum), navadno barbico (Barbarea vulgaris) in rožnati luk (Allium roseum). Poleti 
svetuje pripravo travniških cvetnih solat, s cvetovi navadne pokalice (Silene vulgaris), mrtve 
koprive (Lamium sp.), navadne nokote (Lotus corniculatus), črne detelje (Trifolium pratense), 
posameznih cvetkov njivskega grabljišča (Knautia arvensis), venčnih listov poljskega maka 
(Papaver rhoeas), ter predvsem cvetnih popkov travniške kozje brade (Tragopogon pratensis) 
in navadne ivanjščice (Leucanthemum ircutianum). Različne užitne cvetove in njihove dele 
omenja tudi kot dodatek okusa že končanim jedem kot so rižote, pečene gobe, testenine in 
sadnim solatam ter za aromatizacijo vode (Cortese, 2010). 
8 STRUPENOST IN NEVARNA RABA UŽITNIH CVETOV 
Pri uporabi užitnih cvetov moramo upoštevati tudi vsebnost strupenih snovi in na to vezano 
tveganje. Uživanje cvetov, ki jih ne poznamo ali strupenih cvetov, kot so na primer cvetovi 
šmarnice (Conavallaria majalis), zlatične vetrnice (Anemone ranunculoides) itd, je lahko 
nevarno. Če sami v naravi nabiramo cvetove, je nujno zanesljivo prepoznavanje rastlin. 
Odsvetuje se tudi uživanje užitnih cvetov okrasnih rastlin iz ne testiranih sort in/ali iz 
cvetličarn, ker je velika verjetnost, da so pri vzgoji uporabili gnojila, herbicide in druge vrste 
fitofarmacevtskih sredstev v takih količinah, ki so lahko zdravju škodljive. Možno je tudi, da 
cvetovi ki so testirani, čisti in so pravilno vzgojeni in pobrani, pri občutljivih ljudeh sprožijo 
alergijsko reakcijo. Alergijske reakcije pogosto sproži krizantema (Chrysanthemum spp.), pri 
kateri pride največkrat do izpuščaja, ekcema (Mlcek in Rop, 2011). Uradnih zahtev in 
pogojev za kakovost cvetov za trg sicer ni. Opazili pa so pojav bolezni povezanih s hrano, ki 
vključujejo užitne cvetove. O njih poročajo v RAFF (Rapid Alert System for Food and Feed). 
Glavni problemi so povezani s prisotnostjo nedovoljenih kemičnih sestavin kot sta dimetoat in 
sulfit in/ali patogenov, kot je salmonela. To dejstvo kaže na to, da je treba nujo postaviti 
pravila in meje za varno pridelavo in zaščito, ter povečati znanje pridelovalcev, predelovalcev 
in porabnikov (Fernandes in sod., 2017). V preglednici 8 so povzete s cvetovi povezane 
bolezni. Lu in sod. (2016) poročajo, da je bila toksičnost ekstraktov užitnih cvetov ocenjena 
preko mutagenskih, akutnih, subakutnih, kroničnih in subkroničnih toksikoloških analiz na 
živalih. Večina študij je pokazalo, da so užitni cvetovi netoksični v pravi dozi. Kot tvegano 
navajajo uživanje ekstraktov hibiskusovih (Hibiscus sabdariffa) cvetov. Daljša 
izpostavljenost visokim dozam ekstrakta je povzročila poškodbe jeter, zastrupitev hepatičnega 
sistema, podobno kot pri kroničnem hepatitisu, okvarila reproduktivne organe in sčasoma 
sprožila mišično distrofijo. Poleg tega se lahko zgodi potencialna reakcija med ekstraktom 
hibiskusa (Hibiscus sabdariffa) in drugimi zdravili, kot sta hidroklorotiazid in paracetamol 
(Lu in sod., 2016). 
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Preglednica 7: Težave z užitnimi cvetovi, o katerih poročajo na spletni strani RASFF (Fernandes in sod., 2017) 
CVET Država porekla Zaznan problem Država 
poročila 
Leto 
poročila 
srebrna lipa  Albanija Dimetoat Italija 2014 
hibiskus  Egipt insekti, plesen, iztrebki glodalcev Poljska 2008 
cimetovec   Šrilanka nedovoljen sulfin Španija 2005 
ognjič  Tajska prisotnost Salmonela sp. Finska 2005 
ognjič  Egipt prisotnost Salmonella sp. Poljska 2004 
9 ZAKLJUČEK 
Zanimanje za užitne cvetove v prehrani ljudi se povečuje, kar je razvidno predvsem iz trenda 
gojenja cvetov na kmetijskih površinah, raziskav na področju optimalnega pakiranja in 
ohranjanja kakovosti in vedno večje uporabe cvetov v prehrani, ne le profesionalnih 
kuharskih šefov, temveč tudi v vsakdanji kuhinji. Trg z užitnimi cvetovi je postal globalen, 
večji pomen pa bi morali dati na lokalno pridelavo in uporabo samoniklih rastlin, saj je boljše 
uživanje svežih cvetov. Na področju uporabe cvetov samoniklih rastlin bi moralo biti več 
zanimanja za raziskave bioaktivnih snovi, zdravju dobrodejnih učinkovin, pa tudi za pripravo 
primernih priročnikov za pomoč pri nabiranju rastlin, saj je zanesljiva identifikacija rastlin 
nujna. V mnogih raziskavah so že preučevali kemijsko sestavo cvetov. V užitnih cvetovih so 
že identificirali veliko pomembnih hranilnih in bioaktivnih snovi. Pomembna je predvsem 
visoka vsebnost skupnih fenolov, še posebej pa flavonoidov, katerim pripisujejo večino 
pozitivnih vplivov na zdravje. Ti imajo tako zaščitni, kot tudi kurativni učinek na številne 
bolezni. Celo majhne količine cvetov dodane našim jedem lahko izboljšajo zdravje, zato bi jih 
lahko uporabljati več in jih pogosteje vključevati v našo prehrano. Zaradi vse večje želje ljudi 
po uporabi naravnih bioaktivnih snovi za ohranjanje ali izboljšanje zdravja, se bodo mogoče 
raziskave usmerile tudi v razvoj in optimalno doziranje naravnih zdravil na bazi cvetov, kot 
alternativa sintetičnim zdravilom za različne bolezni. Veliko se lahko naučimo že od naših 
babic, saj kot je že rekla teta Pehta: »Za vsako tegobo rož`ca raste.« Pridelava užitnih cvetov 
za potrebe trga bi lahko bila dobra praksa slovenskega kmetijstva, saj je njen vpliv na okolje 
minimalen. Ob vse večjem zanimanju zanje in predpostavki, da je optimalno gojenje 
ekološko, bi lahko to dobro vplivalo tako na naše okolje, kot bilo tudi ekonomsko uspešnost, 
saj je trg visoko razvitih kulinaričnih držav kot so Francija, Italija, Danska, relativno blizu. 
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Ljudje podarjamo rože, kajti v rožah se skriva resnični smisel ljubezni. Kdor se skuša polastiti 
rože, bo priča umiranju njene lepote. Kdor pa bo to rožo le občudoval, kako raste na poljani, 
bo ta vselej ostala njegova. 
(PAULO COELHO) 
Rože od nekdaj nagovarjajo človeka z žlahtnim vonjem in lepoto cvetov. Toda tistemu, ki zna 
prisluhniti prikriti govorici simbolov, spregovorijo tudi o legendah, verovanjih in 
najrazličnejših pozabljenih vedenjih.  
…in mali princ je dejal vrtnicam:  »Navaden popotnik bi mislil, da ni razlike med vami in 
mojo vrtnico. Toda imenitnejša je, kot ve vse skupaj, zakaj ona je tista, ki sem jo zalival, ona 
je tista, ki sem jo pokrival, ona, ki sem jo varoval pred vetrom. Zakaj ona je tista, zaradi 
katere sem uničil gosenice (razen dveh ali treh, da bi se iz njih razvili metulji). Zato, ker je 
ona tista, ki sem jo čul pritoževati se ali se bahati, včasih pa tudi molčati.  
Dragocena je zato, ker je moja.« 
Nekateri se pritožujejo, ker imajo vrtnice trnje. Jaz pa sem hvaležna, ker ima trnje cvetove. 
 
 
 
 
 
 
 
